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Program pengabdian masyarakat ini dilaksanan di Pondok Pesantren Raden Rahmat Sunan Ampel di Kabupaten Jember. Prodok 
Pesantren Raden Rahmat Sunan Ampel selain berbasis pendidikan dan pembelajaran agama, juga memiliki kurikukum 
Kewirausahaan, yang memberikan pembelajaran atau keterampilan tentang kegiatan wirausaha kepada para santri. Kurikulum 
kewirausahaan tersebut bertujuan untuk membekali para santri dengan kemampuan di bidang wirausaha yang dapat menjadi 
bekal ketika para santri nantinya lulus dari bangku kuliah, dan menanamkan jiwa kemandirian untuk dapat memenuhi kebutuhan 
ekonomi di Pondok Pesantren tersebut. Disamping usaha kewirausahaan pengolahan produk makanan, Ponpes Raden Rahmat 
Sunan Ampel juga mengusahakan budidaya ikan lele, budidaya ikan lele tersebut diusahakan pada kolam semi permanent atau 
terpal. Kegiatan pemasaran ikan lele di Ponpes Raden Rahmat Sunan Ampel masih dipasarkan dalam kondisi ikan lele segar dan 
belum dilakukan kegiatan pengolahan untuk meningkatkan nilai tambah dan nilai harga jual produk. Dengan melihat potensi 
yang dimiliki oleh Pondok Pesantren Raden Rahmat Sunan Ampel di bidang kewirausahaan, dan budidaya ikan lele, maka tim 
pengabdian masyarakat melakukan kegiatan pengabdian kepada masyarakat melalui kegiatan pelatihan pengolahan ikan lele 
menjadi produk olahan kerupuk secara zero waste, untuk meningkatkan nilai tambah dan nilai jual dari pemasaran ikan lele, 
dengan memanfaatkan seluruh bagian ikan lele tanpa ada limbah atau bagian tubuh ikan lele yang dibuang (zero waste), serta 
penerapan teknologi pengolahan kerupuk dengan memberikan alat pemotong kerupuk. Pelaksanaan Kegiatan Program 
Pengabdian Masyarakat ini dilaksanakan pada Hari Minggu, Tanggal 23 Oktober 2016. Pelaksanaan kegiatan Pelatihan 
Pengolahan Ikan Lele secara Zero Waste menjadi Produk Olahan Kerupuk, meliputi dua Kegiatan, yaitu: (1) Pembekalan Materi 
tentang Pengolahan Ikan Lele secara Zero Waste menjadi Produk Olahan Kerupuk; (2) Praktek Pengolahan Ikan Lele secara Zero 
Waste menjadi Produk Olahan Kerupuk. Kegiatan selanjutnya setelah Pelatihan Pembuatan Kerupuk dilakukan kegiatan 
Monitoring Pelaksaaan Program Pengabdian Masyarakat. Pelaksanaan kegiatan Monitoring dilakukan pada Tanggal 28 Oktober 
2016.  Monitorng ini dilakukan untuk melihat perkembangan adonan kerupuk yang telah dipotong dan dijemur oleh para santri 
di Pondok Pesantren Raden Rahmat Sunan Ampel. Hasil Adonan kerupuk yang telah dipotong dan dijemur oleh para santri 
menunjukkan hasil yang baik. 
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I. PENDAHULUAN 
Penerapan prinsip zero waste pada pertanian maka produk 
hasil pertanian seluruhnya dimanfaakan dengan 
menggunakan teknologi terintegrasi sehingga tidak 
menghasilkan limbah.  Beberapa manfaat dan keuntungan 
penerapan prinsip zero waste adalah : (1) meningkatkan 
produktivitas, (2) mengatasi pencemaran lingkungan, (3) 
meningkatkan pendapatan dan efisiensi. 
Pengolahan lele di masyarakat pada umumnya belum 
menerapkan teknologi terintegrasi. Produk lele yang diolah 
tidak dimanfaatkan seluruhnya sebagai bahan baku. 
masyarakat belum menerapkan prinsip zero waste yaitu belum 
memanfaatkan seluruh produk lele menjadi berbagai produk 
olahan. Umumnya bagian tulang (duri), kepala lele akan 
dibuang. Hal ini berpotensi merusak lingkungan.  
Adanya fasilitasi masyarakat paket teknologi (Ipteks) 
pengolahan lele yang memanfaatkan keseluruhan bagian lele 
yaitu daging, kulit, ekor, tulang dan kepala. Keseluruhan 
bagian diolah menjadi berbagai produk olahan makanan. 
Paket teknologi pengolahan lele memiliki spesifikasi 
meminimalisir hasil limbah, akan dilaksanakan di Pondok 
Pesantren Raden Rahmat Sunan Ampel. Teknologi yang 
ditawarkan adalah pengolahan ikan lele dengan konsep zero 
waste yaitu pengolahan yang meminimalisir limbah. Ikan lele 
biasanya diambil dagingnya untuk dilakukan pengolahan, 
sedangkan sisanya seperti tulang, kepala merupakan limbah. 
Adanya Ipteks penerapan zero waste pengolahan ikan lele 




diharapkan semua bagian tubuh ikan dapat ditingkatkan 
nilainya agar bertambah pendapatannya. 
Santri Pondok Pesantren Raden Rahmat Sunan Ampel 
adalah mahasiswa dari Universitas Jember dan Politeknik 
Negeri Jember yang merupakan sumberdaya potensial yang 
perlu diberdayakan. Santri perlu difasilitasi, dilatih dan 
dibekali Ilmu pengetahuan dan teknologi (Iptek) 
kewirausahaan agar dapat memulai produksi ikan lele olahan. 
Hal ini diharapkan usaha pengolahan ikan lele dapat 
meningkatkan nilai pendapatan yang berguna untuk 
memperlancar pemenuhan kebutuhan sosial ekonomi santri. 
 
II. TARGET DAN LUARAN 
Jenis luaran yang diharapkan atas terlaksananya kegiatan 
pengabdian masyarakat ini adalah sebagai berikut: (1) Mitra 
mengetahui, berminat  dan mampu mengimplementasikan 
teknologi pertambahan nilai pada : Daging ikan lele, kulit 
ikan lele, tulang, kepala dan ekor ikan lele; (2) Pengadaan alat 
pemotong kerupuk; (3 ) Jurnal Pengabdian Kepada 
Masyarakat 
 
III.  METODE PELAKSANAAN 
Pengabdian Masyarakat ini melaksanakan Aplikasi 
Penerapan Zero Waste Teknologi Pengolahan Produk Ikan 
Lele, dengan memanfaatkan seluruh bagian ikan lele tanpa 
ada limbah yang dibuang. Aplikasi penerapan zero waste 
pada pengolahan ikan lele ini dilakukan melalui kegiatan 
yaitu: (1) Program Pelatihan Pemanfaatan Ikan Lele menjadi 
Produk Olahan Kerupuk, dalam pelatihan tersebut dijelaskan 
cara pembuatan produk olahan kerupuk ikan lele. Pada saat 
pelatihan juga dilakukan Aplikasi Teknologi untuk 
Pengoperasian Alat Pemotong Kerupuk. (2) monitoring dan 
evaluasi, yaitu memonitor mitra dalam menerapkan kegiatan 
pengolahan kerupuk, dan menggunakan alat pemotong 
kerupuk. 
 
IV.  KELAYAKAN PERGURUAN TINGGI 
Politeknik Negeri Jember merupakan Perguruan Tinggi 
yang  menyelenggarakan pendidikan vokasional yaitu 
program pendidikan yang mengarah pada proses belajar 
mengajar pada tingkat keahlian, keterampilan, dan standart 
kompetensi yang spesifik sesuai dengan kebutuhan pasar 
kerja dan stakeholder, serta mempunyai kemadirian dalam 
berkarya dan berwirausaha berbasis IPTEKS yang 
diperolehnya. Dibidang pengusulan penelitian dan 
pengabdian kepada masyarakat Politeknik Negeri Jember 
menjadi Perguruan Tinggi dengan status Madya. Hal ini 
dapat meningkatkan semangat peran kita sebagai dosen muda 
untuk lebih aktif dalam pelaksanaan kegiatan penelitian dan 
pengabdian kepada masyarakat. 
Tim pengusul program pengabdian kepada masyarakat ini 
adalah dosen muda di Jurusan Manajemen Agribisnis 
Politeknik Negeri Jember. Bidang ilmu tim kegiatan 
Pengabdian Kepada Masyarakat ini adalah Agribisnis dan 
Manajemen. Keahlian ketua tim pelaksana adalah dibidang 
agribisnis, sehingga diperlukan dalam kegiatan pelatihan 
pengolahan dalam hal peningkatan nilai tambah produk 
pertanian. Anggota tim pelaksana adalah dosen muda yang 
baru akan memulai melakukan pengabdian masyarakat pada 
program pengabdian masyarakat sumber dana BOPTN ini, 
yang memiliki keahlian di bidang manajemen dan pernah 
mengampu mata kuliah kewirausahaan, sehingga keahlian 
dari tim pelaksana tersebut saling melengkapi. 
 
V. HASIL DAN LUARAN YANG DICAPAI 
Pelaksanaan kegiatan Pengabdian Masyarakat dengan 
judul Teknologi Pengolahan Ikan Lele secara Zero Waste 
menjadi Produk Olahan Kerupuk pada Ponpes Raden Rahmat 
Sunan Ampel di Kabupaten Jember diawali dengan survey 
lokasi dan koordinasi dengan mitra kegiatan, yaitu Pondok 
Pesantren Raden Rahmat Sunan Ampel yang dipimpin oleh 
Bapak Ahmad Nafi’. Pondok Pesantren Raden Rahmat Sunan 
Ampel memiliki santri sebanyak 40 orang santri, yang terdiri 
dari 17 orang santri laki-laki dan 23 orang santri perempuan, 
santri-santri tersebut sebagian besar berstatus sebagai 
mahasiswa Universitas Jember dan Politeknik Negeri 
Jember. Pondok Pesantren Raden Rahmat Sunan Ampel 
selain berbasis pendidikan dan pembelajaran agama, juga 
memiliki kurikukum Kewirausahaan, yang memberikan 
pembelajaran atau keterampilan tentang kegiatan wirausaha 
kepada para santri. Kurikulum kewirausahaan tersebut 
bertujuan untuk membekali para santri dengan kemampuan 
di bidang wirausaha yang dapat menjadi bekal ketika para 
santri nantinya lulus dari bangku kuliah, dan menanamkan 
jiwa kemandirian untuk dapat memenuhi kebutuhan ekonomi 
di Pondok Pesantren tersebut. 
Disamping usaha kewirausahaan pengolahan produk 
makanan, Ponpes Raden Rahmat Sunan Ampel juga 
mengusahakan budidaya ikan lele, budidaya ikan lele 
tersebut diusahakan pada kolam semi permanent atau terpal 
(sebanyak 2 terpal) dengan luas 4 x 4 m, dan tinggi 1 meter. 
Dalam satu kali panen budidaya ikan lele tersebut 
menghasilkan sekitar 60 – 100 Kg Lele. Hasil ikan lele dijual 
dalam kondisi ikan segar di pasar tradisional yaitu Pasar 
Tanjung Jember. Budidaya ikan lele di Ponpes tersebut untuk 
rencana kedepannya akan dibuat kolam ikan lele permanent 
dengan memanfaatkan lahan di Pondok Pesantren yang 
masih luas. Kegiatan pemasaran ikan lele di Ponpes Raden 
Rahmat Sunan Ampel masih dipasarkan dalam kondisi ikan 
lele segar dan belum dilakukan kegiatan pengolahan untuk 
meningkatkan nilai tambah dan nilai harga jual produk. 
Dengan melihat potensi yang dimiliki oleh Pondok Pesantren 
Raden Rahmat Sunan Ampel di bidang kewirausahaan, dan 
budidaya ikan lele, maka tim pengabdian masyarakat 
melakukan kegiatan pengabdian kepada masyarakat melalui 




kegiatan pelatihan pengolahan ikan lele menjadi produk 
olahan kerupuk secara zero waste, untuk meningkatkan nilai 
tambah dan nilai jual dari pemasaran ikan lele, dengan 
memanfaatkan seluruh bagian ikan lele tanpa ada limbah atau 
bagian tubuh ikan lele yang dibuang (zero waste), serta 
penerapan teknologi pengolahan kerupuk dengan 
memberikan alat pemotong kerupuk. 
Tahapan selanjutnya yang dilakukan adalah koordinasi 
dengan mitra untuk mempersiapkan pelaksanaan kegiatan 
pengabdian masyarakat yang akan dilakukan. Koordinasi 
dengan mitra antara lain meliputi waktu pelaksanaan, jumLah 
peserta kegiatan, teknis pelaksanaan kegiatan pelatihan. Pada 
saat koordinasi dengan mitra tersebut juga dilakukan 
koordinasi tentang pengadaan alat pemotong kerupuk, hal ini 
dikoordinasikan untuk memngetahui kebutuhan spesifikasi 
alat pemotong kerupuk yang dubutuhkan oleh mitra, 
sehingga nantinya alat pemotong tersebut dapat 
dimanfaatkan untuk kegiatan wirausaha pembuatan kerupuk 
di Ponpes Raden rahmat Sunan Ampel. 
Tim pengabdian masyarakat sebelum melakukan 
kegiatan Pelatihan Pengolahan Lele menjadi produk olahan 
kerupuk melakukan kegiatan uji coba praktek pembuatan 
kerupuk, untuk mendapatkan komposisi bahan yang tepat 
dalam pembuatan kerupuk, sehingga dapat menghasilkan 
kerupuk lele yang pas untuk komposisi pembuatannya. Uji 
coba praktek pembuatan kerupuk lele ini dilakukan sebanyak 
tiga kali praktek. Pada uji coba praktek yang pertama dan 
kedua  kendala yang dihadapi oleh tim pengabdian 
masyarakat adalah komposisi atau perbandingan antara 
daging ikan lele dan tepung tapioka bahan kurang pas, 
pemotongan kerupuk terlalu tebal, dan proses pengeringan 
kurang maksimal dikarenakan kondisi cuaca yang kurang 
panas/mendung, sehingga menyebabkan kerupuk ikan lele 
kurang mengembang pada saat digoreng. Pada praktek uji 
coba pembuatan kerupuk lele yang ketiga, tim pengabdian 
mencoba untuk menambahkan bahan tepung terigu dalam 
pembuatan kerpuk ikan lele, disamping menggunakan tepung 
tapioka, dan melakukan perubahan komposisi bahan dengan 
perbandingan komposisi antara Daging atau Tulang Ikan 
Lele dengan Tepung Tapioka dan Tepung Terigu adalah  
Daging Ikan Lele/ Tulang Ikan Lele : Tepung Tapioka : 
Tepung Terigu = 1 : 5 : 0,3. Praktek uji coba pembuatan 
kerupuk ikan lele yang ketiga ini dapat menghasilkan 
komposisi perbandingan bahan yang pas, sehingga dapat 
dihasilkan kerupuk ikan lele yang mengembang pada saat 
digoreng dan rasa yang pas/ gurih untuk kerupuk ikan lele 
tersebut.  
Pelaksanaan Kegiatan Program Pengabdian Masyarakat 
Pengolahan Ikan Lele secara Zero Waste menjadi Produk 
Olahan Kerupuk pada Ponpes Raden Rahmat Sunan Ampel 
dilaksanakan pada Hari Minggu, Tanggal 23 Oktober 2016, 
mulai pukul 10.00 sampai dengan 15.00 WIB. Pelaksanaan 
kegiatan pelatihan tersebut diikuti oleh 24 santri dari Pondok 
Pesantren Raden Rahmat Sunan Ampel. Pelaksanaan 
kegiatan Pelatihan Pengolahan Ikan Lele secara Zero Waste 
menjadi Produk Olahan Kerupuk, meliputi dua Sesi 
Kegiatan, yaitu: 1) Pembekalan Materi tentang Pengolahan 
Ikan Lele secara Zero Waste menjadi Produk Olahan 
Kerupuk; 2) Praktek Pengolahan Ikan Lele secara Zero Waste 
menjadi Produk Olahan Kerupuk.  
1) Pembekalan Materi tentang Pengolahan Ikan Lele secara 
Zero Waste menjadi Produk Olahan Kerupuk 
Materi yang disampaikan dalam kegiatan ini antara 
lain adalah : (1) Kandungan Gizi Lele, Konsep Zero Waste 
dan Pemanfaatan Bagian-Bagian Lele secara Zero Waste, (3) 
Bahan dan Alat dalam Pengolahan Kerupuk Ikan Lele, (4) 
Cara Pembuatan Kerupuk Ikan Lele.  
 
 
Penerapan Konsep Zero Waste pada Pengolahan Ikan lele 
ini dilakukan dengan memanfaatkan seluruh bagian ikan lele 
untuk menjadi produk olahan kerupuk. Pemanfaatan Bagian-
Bagian Lele secara Zero Waste dapat ditunjukkan pada 
Gambar di bawah ini:  
 
 
Gambar 1. Kegiatan Presentasi dalam Pembekalan Materi tentang 
Pengolahan Ikan Lele secara Zero Waste menjadi Produk Olahan 
Kerupuk   
Daging Lele Kerupuk Lele 
Tulang, Ekor, 
Kepala Lele 
Kerupuk Tulang Ikan Lele 
Kulit Lele Kerupuk Kulit Lele/ Rambak Lele 
Gambar 2. Pemanfaatan Bagian-bagian Lele secara Zero Waste menjadi 
Produk Olahan Kerupuk  
 




Kegiatan Pembekalan Materi pada Pelaksanaan Pelatihan 
Pengolahan Kerupuk Lele secara zero waste di Pondok 
Pesantren Raden Rahmat Sunan Ampel berlangsung dengan 
baik, dan para santri yang menjadi peserta pelatihan 
menunjukkan minat yang besar dalam menerima materi 
pelatihan. 
2) Praktek Pengolahan Ikan Lele secara Zero Waste 
menjadi Produk Olahan Kerupuk 
Kegiatan selanjutnya setelah pembekalan materi adalah 
praktek pembuatan kerupuk ikan lele. Praktek pembuatan 
kerupuk ikan lele ini dilakukan di tempat produksi UD El-
Marom milik Pondok Pesantren Raden Rahmat Sunan 
Ampel. Kegiatan Praktek dimulai dengan menyiapkan Alat 
dan Bahan yang dibutuhkan dalam pembuatan kerupuk ikan 
lele. Pelaksanaan praktek pembuatan ikan lele menjadi 
kerupuk ikan lele dijalankan sesuai dengan langkah-langkah 
dalam pembuatan kerupuk ikan lele yang telah dijelaskan 
dalam pembekalan materi. Praktek dijalankan oleh tim 
pengabdian dan  dibantu juga oleh para santri yang langsung 
ikut mempraktekan pembuatan kerupuk ikan lele. Para santri 
sangat antusias dalam mengikuti kegiatan praktek tersebut, 
dan selalu bertanya apabila ada tahapan dan proses 
pengolahan yang kurang dimengerti. 
Langkah pertama pembuatan kerupuk ikan lele adalah 
dengan memisahkan antara daging ikan lele, tulang ikan lele, 
dan kulit ikan lele. Tim Pengabdian memberikan contoh cara 
memisahkan daging ikan lele, dengan tulang ikan lele, serta 
kulit ikan lele kepada para santri, kemudian beberapa santri 
tertarik untuk mencoba memisahkan antara ketiga bagian 
ikan lele lersebut, sehingga didapatkan tiga bagian yaitu 
daging ikan lele, tulang ikan lele, dan kulit ikan lele. Tahapan 
selanjutnya adalah daging ikan lele dikukus selama ± 15 
menit, tulang ikan lele dipresto hingga lunak ± sekitar 1 jam, 
kemudian menyiapkan untuk pembuatan kerupuk kulit lele, 
yaitu dengan menyiapkan air kapur sirih, kemudian 
merendam kulit lele ke dalam air kapur sirih (± 5 menit), 
mendidihkan air, dan menyiapkan bumbu dengan 
menghaluskan bawang putih dan garam dan memasukkan 
bumbu tersebut ke dalam air yang didihkan, kemudian kulit 
lele yang sudah direndam dengan kapur sirih dan sudah 
dibersihkan dengan air tersebut direndam dengan air panas 
tersebut sampai bumbunya meresap. 
 
 
Tahapan selanjutnya adalah setelah daging ikan lele 
selesai dikukus, daging tersebut dihaluskan dengan blender, 
kemudian disiapkan bumbunya dengan menghaluskan 
bawang putih dan garam. Proses tersebut dibantu dilakukan 
oleh para santri yang sangat antusias dalam mengikuti 
praktek pembuatan lele tersebut. Daging yang telah 
dihaluskan tersebut dicampur dengan bumbu, dan 
ditambahkan tepung tapioka, tepung terigu dengan komposisi 
perbandingan antara daging ikan lele : tepung tapioka : 
tepung terigu adalah 1 : 5 : 0,5, untuk memastikan 
perbandingan tersebut daging ikan lele tersebut ditimbang 
terlebih dahulu dengan timbangan digital, setelah diketahui 
berat dari daging tersebut, maka dapat diukur juga berat 
tepung tapioka dan tepung terigu yang akan dicampurkan 
dengan daging ikan lele tersebut. Dan kemudian daging ikan 
lele tersebut dicampurkan dengan bumbu, ditambah dengan 
gula, penyedap rasa, dan baking powder secukupnya, serta 
dicampurkan dengan tepung tapioka dan tepung terigu, di 
tambahkan telur, dan ditambahkan dengan air hangat sisa dari 
kukusan daging lele dan air dingin sedikit dengan sedikit, 
campuran daging lele, tepung tapioka, tepung terigu tersebut 
diuleni hingga tercampur dengan sempurna. Proses 
menguleni adonan tersebut juga dibantu oleh para santri 
wanita di Pondok pesantren tersebut, setelah proses 
menguleni selesai adonan tersebut dibentuk lonjong dan 
dibungkus dengan plastik atau daun, dalam proses 
pembungkusan ini adonan ada yang dibungkus dengan 
plastik dan ada yang dibungkus dengan daun. Jenis 
bungkusan adonan tersebut tidak terlalu berpengaruh dengan 
hasil adonan, hanya saja adonan yang dibungkus dengan 
daun dinilai lebih aman dari kandungan terkontaminasi 
dengan zat kimia apabila dibandingkan dengan plastik, serta 
adonan yang dibungkus dengan daun pada umunya lebih 
cepat matang apabila dikukus. Setelah adonan selesai 
dibentuk dan dibungkus maka adonan tersebut dikukus 
sampai adonan matang sekitar ± 60 menit. Disela-sela 
pembuatan adonan kerupuk daging ikan lele tersebut, untuk 
kerupuk kulit lele yang telah direndam dengan bumbu selama 
± 15 menit, ditiriskan kemudian ditata diatas loyang dan 
kemudian dijemur. Proses pemuatan kerupuk selanjutnya 
Gambar 3. Proses Pencampuran Daging Ikan Lele dengan Tepung 
Tapioka untuk Pembuatan Adonan Kerupuk Ikan Lele 




adalah pembuatan kerupuk tulang ikan lele, setelah tulang 
ikan lele (termasuk kepala dan ekor ikan lele) di presto 
hingga lunak, maka proses selanjutnya sma dengan 
pembuatan kerupuk daging ikan lele. 
Setelah proses pengukusan adonan kerupuk daging 
ikan lele dan adonan tulang ikan lele sampai matang, adonan 
tersebut dibuka dari pembungkusnya dan didiamkan sampai 
dingin. Pada praktek pembuatan kerupuk ikan lele ini proses 
pendiaman adonan dilakukan selama 1 hari, sehingga adonan 
kerupuk tersebut baru dipotong tipis-tipis keesokan harinya, 
dan hal ini menjadi tanggung jawab dari para santri untuk 
melakukan pemotongan adonan dan penjemuran kerupuk 
hingga kering. Dalam hal ini Tim Pengabdian Masyarakat 
telah memberikan pengarahan kepada para santri dalam hal 
pemotongan kerupuk menggunakan pisau dan juga 
menggunakan alat pemotong kerupuk.  
 Pada Program Pengabdian Masyarakat Pengolahan 
ini Tim Pengabdian Masyarakat juga memberikan peralatan 
yang dibutuhkan dalam pembuatan kerupuk ikan lele kepada 
Pondok Pesantren Raden Rahmat Sunan Ampel, yaitu antara 
lain: Alat Pemotong Kerupuk, Panci Presto, serta Timbangan 
Digital. Peralatan tersebut diharapkan natinya dapat 
dimanfaatkan untuk pengembangan kegiatan kewirausahaan 
di Ponpes Raden Rahmat Sunan Ampel khususnya untuk 
proses pengolahan kerupuk ikan lele. 
 
Kegiatan selanjutnya setelah Pelatihan Pembuatan 
Kerupuk dilakukan kegiatan Monitoring Pelaksaaan Program 
Pengabdian Masyarakat. Pelaksanaan kegiatan Monitoring 
dilakukan pada Tanggal 28 Oktober 2016. Monitoring ini 
dilakukan untuk melihat perkembangan adonan kerupuk 
yang telah dipotong dan dijemur oleh para santri di Pondok 
Pesantren Raden Rahmat Sunan Ampel. Hasil Adonan yang 
telah dipotong dan dijemur oleh para santri menunjukkan 
hasil yang baik, dan dalam proses monitoring tersebut juga 
dilakukan proses penggorengan kerupuk ikan lele (daging 
lele) dan kerupuk tulang ikan lele, kerupuk yang digoreng 
oleh para santri tersebut hasilnya dapat mengembang dan 
rasanya cukup gurih dan renyah.   
 
 
VI. KESIMPULAN DAN SARAN 
A. Kesimpulan 
Pelaksanaan program pengabdian masyarakat 
Pengolahan ikan lele secara zero waste menjadi produk 
olahan kerupuk pada Pondok Pesantren Raden Rahmat Sunan 
Ampel, berlangsung dengan baik dan dapat memberikan 
penambahan pengetahuan bagi para santri dalam bidang 
kewirausahaan khususnya pengolahan ikan lele menjadi 
produk olahan yang memiliki nilai tambah dan nilai jual 
ekonomi, melalui penerapan konsep zero waste tanpa ada sisa 
limbah dari ikan lele, dengan menghasilkan 3 produk olahan 
kerupuk lele yaitu: Kerupuk lele, kerupuk tulang ikan lele, 
dan kerupuk kulit ikan lele/rambak lele.  
Pelaksanaan program ini juga memberikan bantuan 
peralatan untuk menunjang kegiatan pengolahan ikan lele di 
Pondok Pesantren, yaitu meliputi: Alat Pemotong Kerupuk, 
Panci Pesto, dan Timbangan Digital. 
B. Saran 
Melihat potensi Sumber Daya Manusia yang cukup 
potensial  di Pondok Pesantren Raden Rahmat Sunan Ampel, 
serta ditunjang oleh kurikulum kewirausahaan yang juga 
diterapkan di Pondok Pesantren tersebut, maka diharapkan 
hubungan kerjasama antara Tim Pengabdian Masyarakat 
serta Mitra bisa terus berlanjut kedepannya untuk program 
kegiatan yang lain, dalam rangka menunjang peningkatakan 
potensi wirausaha bagi para santri.  
 
UCAPAN TERIMA KASIH 
Tim pengabdian mengucapkan terima kasih kepada 
Politeknik Negeri Jember dan Pusat Penelitian dan 
Pengabdian Kepada Masyarakat (P3M) Politeknik Negeri 
Jember yang telah memberikan kesempatan dan mendanai 
kegiatan pengabdian kepada masyarakat ini melalui sumber 
dana BOPTN Politeknik Negeri Jember Tahun  2016. 
 
DAFTAR PUSTAKA 
[1] Ghufran. M. H dan Kordi K. 2010. Budidaya Ikan Lele di Kolam 
Terpal. Yogyakarta: Penerbit Lily Publisher Yogyakarta. 
[2] Ratananda Ruly, Ima Febriyana dan Heru Ahen Priatna. 2011. 
Program Kreativitas Mahasiswa, AkuAkultur berbasis tropic level : 
Gambar 4. Alat Pemotong Kerupuk yang diserahkan kepada Mitra 
(Pondok Pesantren Raden Rahmat Sunan Ampel) dalam Program 
Pengabdian Masyarakat 
Gambar 5. Hasil Produk Kerupuk Lele dan Kerupuk Tulang Ikan Lele 
dari Program Pengabdian Masyarakat  




Budidaya Ikan Lele dan Ikan Nila dengan system bejana 
berhubungan. Bogor: Penerbit IPB. 
[3] Sunanto dan Nasrullah, 2012. Kajian Model Pertanian Zero Waste 
Dengan Pendekatan Sistem Integrasi Tanaman Jagung – Ternak Sapi 
Di Sulawesi Selatan. Prosiding Insinas. Hal : 223-228. 
  
